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Se evaluó el efecto de la proporción de pulpa de arándano: pulpa de fresa: jugo de uva en las 
características fisicoquímicas y sensoriales de un jugo de frutas.  
Se trabajó con un Diseño de un solo factor utilizando para cada uno de los tratamientos, 3 
repeticiones. 
El análisis Check-all-that-apply (CATA), correspondió que 4 productos sean evaluados (1 es 
ideal y 3 son regulares) por 83 degustadores por medio de 24 atributos. Se registraron los 
resultados de forma binaria (0: atributo no escogido; 1: el atributo escogido). Cabe mencionar, 
que cada uno de los consumidores  otorgó un calificativo general (1-9) a cada producto (menos 
el ideal). 
Se realizó la prueba Q de Cochran para determinar diferencias entre los productos para cada una 
de los atributos considerados en la pregunta CATA. Además se evaluó, a partir de sus perfiles 
sensoriales, la prueba de la no dependencia entre las columnas y filas en los productos. Se obtuvo 
un mapa sensorial (biplot de atributos y productos) utilizando el análisis de correspondencia 
(CA) considerando las distancias Chi-cuadrado, para determinar que productos y atributos 
estuvieron vinculados al ideal, seguido de un análisis de coordenadas principales que se 
visualizaron en un mapa bidimensional, para determinar la asociación del gusto con los 
atributos, luego se efectuó un análisis de penalización sobre las respuestas de las preguntas 
CATA considerando la descripción del producto ideal y se determinó las caídas del gusto 
relacionada con el desvío del producto ideal para cada término utilizado en la pregunta CATA 
y se sometieron a pruebas de significación.  
El método CATA determinó que los atributos principales que un consumidor desea para su jugo 
mixto ideal son: sabor dulce y muy consistente. 
Palabras claves: jugo mixto de frutas, características fisicoquímicas y sensoriales, pulpa de Arándano, 






The effect of the proportion of blueberry pulp was evaluated: strawberry pulp: grape juice in the 
physicochemical and sensory characteristics of a fruit juice. 
We worked with a Unifactorial Design with 3 repetitions for each Treatment. 
The analysis Check-all-that-apply (CATA), corresponded in the evaluation of 4 products (3 
regular and 1 ideal) by 83 consumers through 24 attributes. The data was recorded in binary 
format (0: the attribute was not signaled, 1: the attribute was signaled). In addition, each 
consumer gave each of the products (except the ideal) a global rating (1-9). 
The Cochran Q test was carried out to determine differences between the products for each of 
the attributes considered in the CATA question. In addition, the test was evaluated for the 
independence between rows and columns in the products in terms of their sensory profiles. A 
sensorial map (biplot of attributes and products) was obtained using the correspondence analysis 
(CA) considering the Chi-square distances, to determine which products and attributes were 
linked to the ideal, followed by an analysis of main coordinates that were visualized in a Two-
dimensional map, to determine the association of taste with attributes, then a penalty analysis 
was performed on the data of the TAST question considering the description of the ideal product 
and the taste drops related to the deviation of the ideal product for each one were determined of 
the terms used in the question TASTING and they were subjected to tests of significance. 
The CATA method determined that the main attributes that a consumer wants for their ideal 
mixed juice are: sweet taste and very consistent. 
Keywords: fruit juice, physicochemical and sensory characteristics, blueberry pulp, strawberry 




1.1. Realidad Problemática 
Con nuestro Perú (2013), publica una entrevista a la nutricionista del Hospital 
Nacional “Dos de Mayo”, Lic. Diana Ponce, en el transcurso de la Feria 
Gastronómica denominada “Disfrutando la vida, comiendo sano y rico”, donde 
menciona que los peruanos no añaden a su alimentación diaria la ingesta de verduras 
y frutas, que son alimentos ricos en antioxidantes y ayudan a fortalecer su sistema 
inmunológico, para prevenir la aparición y desarrollo de cualquier tipo de 
enfermedades degenerativas.  
De acuerdo a estudios del MINSA (Ministerio de Salud), más del 60% de las 
personas, que se encuentran entre los 30 y 60 años, padece enfermedades en cuanto 
a su peso corporal. Si no se realiza un pronto cambio en estilo de vida a uno más 
adecuado, en el futuro el país sufrirá de enfermedades como diabetes, hipertensión, 
problemas cardiovasculares, entre otros.(El Comercio, 2014). 
Ahora, una manera de consumir mayor cantidad de frutas puede darse mezclando 
varias frutas y obteniendo nuevos sabores, tal es el caso de los llamados jugos mixtos. 
Debido a las recomendaciones para llevar una buena nutrición y una vida sana, está 
en aumento el consumo de jugo de frutas, que constituye el segmento mayoritario en 
la industria de las bebidas (Hui, 2006). 
En la actualidad, existe un mercado progresivo para alimentos formados por la 
combinación de frutas, como son las frutas tropicales (Branco et al., 2006). Estos 
productos podrían no ser gasificados o si. 
El descubrimiento de nuevos males y enfermedades nos presiona a cada vez 
cuidarnos más y ser minuciosos a la hora de elegir nuestra alimentación. Es por ello 
que la idea de un jugo mixto de frutas surge como una oportunidad y alternativa para 
mejorar nuestro estilo de vida y darle salud a nuestro organismo. 
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1.2. Trabajos Previos 
Gordillo et al. (2012) Usaron el Diseño de Mezclas para evaluar el efecto de la 
proporción del jugo de naranja, jugo de papaya y jugo de piña en las características 
sensoriales de un néctar mixto. Según  la prueba sensorial se consiguió que el sabor 
sea el más aceptado en la muestra que tuvo proporciones iguales de las 3 frutas; el 
color con alta aceptabilidad en la muestra que tuvo proporciones iguales de naranja 
y papaya, pero sin piña; y el olor mayor aceptado en la muestra que tuvo 4 veces más 
piña que naranja y papaya.  
Valera y Ares (2012) declaran que el análisis descriptivo sensorial es una de los 
instrumentos muy poderosos, sofisticados y más ampliamente utilizados en la ciencia 
sensorial, que facilita una descripción completa de las características sensoriales de 
los productos alimenticios. Teniendo en cuenta los aspectos económicos y lentos de 
la formación de paneles de evaluadores para el análisis descriptivo, se han 
desarrollado varias metodologías novedosas para la caracterización sensorial en los 
últimos diez años. Estas metodologías consumen menos tiempo, son más flexibles y 
se pueden utilizar con asesores semi formados e incluso consumidores, 
proporcionando mapas sensoriales muy similares a un análisis descriptivo clásico 
con paneles altamente capacitados. Las nuevas técnicas se basan en varios enfoques: 
métodos apoyados en la evaluación de atributos individuales. Una de estas nuevas 
técnicas son las preguntas de Check-All-That-Apply (CATA o listas de verificación). 
Las preguntas de CATA han ido ganando popularidad para obtener la descripción 
sensorial de los consumidores de los productos (Worch y Piqueras-Fiszman, 2015). 
Grández (2008) Elaboró una bebida de mango y maracuyá, optimando la formula 
mediante  una evaluación sensorial de azúcar y frutas (maracuyá y mango) en 
diversas formulaciones. El estudio entre la correlación y la regresión estableció los 
caracteres organolépticos y sensoriales que mayormente caracterizan la 
particularidad del néctar. Se mejoró la formulación gracias a la interposición de 
gráfica en las valoraciones del néctar. Congregaron un panel semi-entrenado que 
mediante encuestas de escala no estructurada, estudiaron las formulaciones, 
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evaluándose diversos factores: coloración, cantidad de azúcar, porcentaje de acidez, 
tipicidad del olor y sabor y la consistencia del producto evaluado. Además de las 
características fisicoquímicas: pH, acidez, viscosidad y °Brix. La determinación que 
el grado de dulzura, la tipicidad del olor y sabor tiene similitud con la aceptabilidad 
del néctar, gracias a los análisis de variabilidad (p<0.05), regresión y correlación. Se 
determinó que los factores de consistencia, acidez y color no tienen importancia 
alguna en las formulaciones, mediante el estudio de comparación múltiple de Fisher. 
Según la evaluación, la óptima formulación para el producto es de 40% de mango, 
10% maracuyá y 9,34% de azúcar. 
Ares et al. (2010) emplearon el método CATA como una alternativa simple para 
obtener una idea de la percepción del consumidor de un producto alimenticio en el 
desarrollo de postres de chocolate con leche. Nueve postres de chocolate con leche 
fueron formulados con diferentes niveles de azúcar y concentración de cacao. Se 
realizó un estudio del consumidor con 70 personas, a quienes se les pidió que 
calificaran su gusto general y seleccionaran las características de los postres que 
incluían 18 términos sensoriales y hedónicos. Se encontraron diferencias 
significativas en las frecuencias los términos CATA utilizados para describir los 
nueve postres. La metodología fue capaz de contener diferencias en la apreciación 
del consumidor. 
Saldaña et al. (2018) evaluaron la influencia del tipo y contenido de almidón (papa, 
camote y maíz) en las características sensoriales (CATA), gusto general, pH y 
sólidos solubles totales (° Brix) de mazamorra morada. Se fabricaron diez muestras, 
variando el tipo y contenido de almidón. De acuerdo con los resultados, las muestras 
con solo almidón de papa o con los tres almidones en la misma proporción mostraron 
las calificaciones de gusto más altas de los consumidores. Por lo tanto, las 
formulaciones futuras de mazamorra morada deberían tener las características de 
estas dos muestras porque genera atributos como: textura gelatinosa, textura espesa, 
sabor de la fruta, sabor dulce, apariencia brillante, apariencia homogénea, sabor a 
canela, sabor amargo leve y color púrpura. Se encontraron pocas diferencias para el 
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pH y los sólidos solubles en todas las muestras. Los resultados sugieren que las 
preguntas de CATA fueron útiles para comprender mejor la percepción del 
consumidor que garantiza la calidad sensorial de la mazamorra morada sometida a 
la variación del tipo y contenido de almidón. 
1.3. Teorías Relacionadas al tema 
1.3.1. Jugo de fruta 
El CODEX STAN 247-2005  lo precisa: 
Por jugo de fruta es el líquido no fermentado, que se consigue de la porción 
alimenticia de frutas en óptimas condiciones, frescas y maduras o de frutas que 
conservadas en buen estado por medios apropiados, inclusive por tratamientos 
empleados después de la cosecha siguiendo los parámetros descritos por la 
Comisión del Codex Alimentarius.  
Estos son preparados por operaciones adecuadas que conservan sus 
características nutricionales y fisicorganolépticas importantes de éstos en su 
origen. Pueden contener componentes aromáticos, compuestos que son obtenidos 
por procedimientos adecuados y que provienen de los mismos ejemplares de 
frutas. 
1.3.1.1. Factores esenciales de composición  
En el siguiente cuadro (Cuadro 1) se detalla  la composición y valores (g) de los 







Cuadro 1. Composición de los jugos de frutas naturales 
Fuente: Ashurst (1999), Mataix y Mañas (1998). 
1.3.2. Arándano 
1.3.2.1. Generalidades 
Este fruto procede de la familia Ericaceae, género Vaccinium. Su arbusto es 
perenne y leñoso,  el cual mide de 15 a 25 cm, tiene la forma de una enredadera, 
que cubre en su totalidad el suelo, constituyendo  una gruesa capa de ramillas y 
ramas al nivel del suelo. Estos frutos conforman una baya  roja en su madurez, 
de 1 a 2 cm de diámetro, hueco en su interior, lo que le facilita para flotar y poder 















Agua (%) 88.4 90.1 88.0 86.2 88.0 85.5 86.8 85.6 87.2 
Kcal 40.80 34.08 45.43 51 62.26 47.8
0 
46 51 61.42 
Proteínas (g) 0.6 0.40 0.07 0.3 0.38 0.40 0.36 0.39 1.07 
Grasa (g) 0.1 0.15 0.10  0.04 0.08 0.06 0.05 0.14 
Carbohidrato
s (g) 
10.0 7.30 11.80 13.2 16.1 12.0
8 
12.18 13.6 14.9 
Glucosa (g) 3.18 3.6 3.10 2.3 7.57 3.34    
Fructosa (g) 3.29 3.4 7.51 6.4 8.53 3.34    
Sacarosa (g) 3.52 0.3 1.51 0.9 Traza
s 
5.41    




40.00 31 1.40  1.52 10 84 29.8 7.0 
Sodio (mg) 1.0 2.00 2.12 4 3 1   8 
Potasio (mg) 166 120 116 33 140 140   241 
Calcio (mg) 15.5 9.30 6.90 5 11 12 29.9 4 6.0 
Hierro (mg) 0.20 0.20 0.26 0.3 0.33 0.70 0.19 0.24 0.77 
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contribuir a la cosecha por flotación. La coloración en las semillas es una 
característica de su madurez, cuando estas son de color café es indicativa de que 
se encuentra maduro. (Buzeta, 1997).  
El color varía de azul claro a negro intenso, tiene secreciones cerosas dándole 
una atractiva terminación  (Muñoz, 2005). 
1.3.2.2. Variedades cultivadas en el Perú 
Westreicher, (2012) indica las variedades más comerciales cultivada en el Perú 
se tiene:   
 Biloxi: es una planta con tallos productivos, firmes y muy fuertes. El fruto 
madura rápidamente, y su baya posee un tamaño mediano, firme, de buen 
sabor y color. El cultivo requiere pocas horas de frio. Posee frutos de tamaño 
mediano de color azul claro, de muy buen sabor y firme.  
 Misty: No tiene restricciones en su propagación. El fruto es de excelente 
calidad, debido a que la planta genera gran cantidad de brotes florales 
producen abundancia de frutos y menor cantidad de hojas en primavera. 
Requiere de frio entre las 150 – 200 Horas  
 Legacy: Es una variedad que tolera sequía y altas temperaturas. Sus tallos son 
productivos y vigorosos. La fruta posee tamaño medio, con buena dulzura y 
sabor; además de una buena calidad en comparación  a otras variedades. Son 
de color azul claro, perenne y con una pequeña cicatriz (su principal 
característica). El periodo de almacenamiento es de 8 días a 4.5 ºC.  
 O’Neal: Posee un ponderado crecimiento con tallos firmes y fornidos. El 
sabor de los frutos son excelentes y es de tamaño grande, requiriendo un total 
de horas de frio entre 200-300. 
 Duke: Es una variedad fructífera, y el más popular a nivel mundial. Su fruto 
tiene una excelente calidad y además su sabor es suave, el cual después de su 
cosecha mejora. El tamaño del fruto es medio, de color azul claro, muy firme, 
con una pequeña cicatriz, muy aromático después de ser almacenado.  
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1.3.2.3. Zonas productoras  
En el año 2008 se registró la primera plantación en nuestro país cultivándose 10 
hectáreas en Arequipa. La empresa la capacidad anual de producción que tiene 
la empresa Blueberries Perú es de 2 millones de plantaciones con un crecimiento 
de hasta 4 millones de éstas.  La mayoría de hectáreas de arándano se encuentran 
en diversas zonas como: La Libertad, Pisco, Costa, Cajamarca, Caraz, Cuzco, 
Cañete y Lima; contando con una hectárea de arándanos como mínimo (Arex, 
2012), como se detalla a continuación en el cuadro 2. 
Cuadro 2. Producción de arándano en el Perú 
Productor Localidad Superficie (Ha) 
Frutícola La Joyita Arequipa 14 
Blueberries Perú Cañete Vivero 
Inka Berries Lima Sin información 
Arándanos Perú Huaral Vivero 
Iberagrp Ancash Sin información 
Agrícola Athos Caraz 10 
Camposol La Libertad 50 
Talsa La Libertad 50 
Valle y Pampa Pisco 6 
Pichupampa Sierra de Lima 1 
Frutícola Paijan Trujillo Sin información 
Antonio Tipismana Mala 4 
José Luis Dibós Mala 4 
Intipa Foods Caraz 30 
In Vitro Berries Trujillo Vivero 
Berries Cajamarca Cajamarca 4 
Finca Tradiciones Cajamarca 22 




1.3.2.4. Valor Nutricional del Arándano 
De acuerdo a la  FDA (Food and Drug Administración), lo resume sin contenido 
de grasas, sodio, colesterol y exquisito en fibras, además de ser refrescante, 
diurético, astringente y con alto contenido en Vitamina C. Su principal 
característica es ser abundante en pigmentos naturales (antocianinas y 
carotenoides) de acción antioxidante. Además de contribuir con ser: 
antiinflamatorios y antibacterianos. Su aporte en vitamina C, colabora con la 
inmunología y reduce algunas enfermedades como las degenerativa, 
cardiovasculares e incluso del cáncer (Muñoz, 2005). 
El fruto satisface las exigencias alimenticias del consumidor, por ser un alimento 
rico en minerales y vitaminas, poco contenido de calorías, y buen porcentaje de 
fibras (Buzeta, 1997); su composición química se presenta en el cuadro 3. 
Cuadro 3. Composición química del fruto de arándano 
Componente Por cada 100 g. De fruta 
Azúcares reductores (g) 
Fibra dietética (g) 
Proteínas (g) 









Vitamina C (mg) 
Acido nicotínico (µg) 
Ácido pantoténico (µg) 
Tiamina (µg) 















El Ministerio de Agricultura, Dirección General de Información Agraria (2008), 
señala que tiene su origen en Europa, de la región alpina; era un fruto de sabor 
penetrante y tamaño pequeño. En Chile, a mediados del siglo XVIII, se encontró 
una fresa de tamaño grande, la cual se conoce como frutilla y sembrada en el 
mundo por su gran rendimiento y que nominado “fresa” en la actualidad. 
Pertenece al orden rosales, de la familia Rosaceae. Esta planta es de tamaño 
pequeño hasta 50 centímetros de altura, de raíces superficiales. Se encuentras tres 
tipos de yemas en su base los cuales son: de tallos, de estolones y en donde se 
genera el manojo floral. En la denominada fresa se pueden hallar las pequeñas 
semillas donde se encuentran los aquenios o verdaderos frutos.  
Es una fruta debidamente cosechada en su completa madurez para lograr una 
óptima calidad de: fruta fresca, mínimo deterioro, ausencia de deformaciones , 
estable ,muy jugoso, con presencia de fibra, vitaminas y minerales. (Hernández-
Muñoz et al., 2008).  
1.3.3.2. Variedades cultivadas en el Perú 
En nuestro País se encuentran diversas variedades de este fruto, las cuales existen 
cinco variedades cultivada en Perú: Chandler (Americana), Tajo (Holandesa),  
Sern (Sancho), Camarrosa y Aromas. (Ministerio  de Agricultura, Dirección 
General de Información Agraria, 2008), 
Variedades de día corto        
Es aquella variedad en la que su florecimiento es provocado debido al corto 
fotoperiodo que consta de 12 horas de luz y una temperatura de entre 14 y 18°C 
Durante los meses de abril y mayo se realiza su trasplante. Las mayormente 
propagadas se detallan:  
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“Chandler”, también conocida como “Cañetana”. Originaria de la Universidad 
de California.  
“Tajo”, conocida como “Holandesa” y “Cresta de gallo”. Es de grandes frutos de 
color rojo y naranja, su aspecto es un poco redondo y chato con predisposición a 
ser de forma de lobulo. Es fácil de transportar y de gran rendimiento.  
“Pájaro”,  Procedente de la Universidad de California, con bajo rendimiento en 
comparación con las demás variedades. 
“Camarrosa”, también de la Universidad de California, es prematura, de alto 
rendimiento y posee frutos grandes de coloración rojo intenso y brillante. La 
forma es achatada y cónica, de buen sabor y muy firme. Gracias a sus buenas 
características es más consumida que la variedad “Chandler”. 
Variedades de día neutro 
Las más propagadas en el país se tienen:  
“Sern”, denominada “Sancho”, propio de la Universidad de California. El fruto 
es de forma cónica oblonga, con predisposición a ser achatado; de color rojo 
anaranjado brillante, adecuado calibre y consistente en dureza.  
“Aromas” de alta fertilidad. Sus frutos tienen excelente color y calibre muy 
consistente. Posee alta tolerancia a los cambios de temperatura. 
1.3.3.3. Zonas productoras en el Perú 
Se encuentran en Lima en los valles de Huaral, Chancay, Huaura, Barranca y 
Cañete. En la región La Libertad se cultivan en los valles de Moche y Chao, 
Además de las zonas de Trujillo, Simbal, Virú y Laredo. En la región Apurímac, 
en Andahuaylas se está incrementando las áreas, en cambio Tacna y Cuzco han 
dejado de producir; en el caso de Ica, se sembraron 4 hectáreas en el año 1999 y 
Huánuco con 3 hectáreas en el 2007. (Ministerio de Agricultura, Dirección 




1.3.3.4. Valor nutricional de la fresa 
Según a los análisis realizados en la constitución de la fresa, se encuentran 
proteínas, grasas, vitaminas y carbohidratos, destacando la presencia de Vitamina 
C. En el cuadro 4 se detalla los valores nutricionales de la fresa. 
Cuadro 4. Valores nutricionales de la fresa  
Componente Contenido en 100 g Componente Contenido en 100 g 
Kilocalorías 32 Magnesio 12 mg 
Agua 89.9% Vitamina A 5 µcg 
Proteínas 0.7 mg Vitamina C 60 mg 
Grasa 0.5 mg Vitamina E 0.23 mg 
Carbohidratos 6.9% Fosforo 27 mg 
Fibra 1.4 g Fenoles totales 58-210 mg 
Potasio 190 mg Antocianinas totales 55-145 mg 
      Fuente: Bonilla (2010) 
Los flavonoides constituyen la primordial variedad de compuestos fenólicos, 
seguidos por taninos hidrolizables y ácidos fenólicos, con taninos condensados 
siendo el constituyente menor (Giampieri et al., 2012). 
1.3.4. Uva  
1.3.4.1. Generalidades 
La fruta de la uva es de género viti de la familia de las vitaceae, de cosecha anual, 
propia de climas con temperaturas de entre los 7 ° C - 24 ° C y de humedad 
relativa de 70% - 80%, de suelos arcillosos. Su reproducción es mediante semillas 
o estacas, acodos e injertos (Banco Agropecuario-Área de desarrollo, 2008). 
Posee  bayas de tamaño y forma variable.  En uva para mesa su forma es esférica 
u ovalada, y diámetro entre 12 a 18 mm; en cambio para uva de vino su diámetro 
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varia  de 7 a 15 mm. El peso en la variedad de mesa oscila entre 5 y 10 g y en 
variedades de vino se encuentran entre 1 y 2 g (Almanza, 2008).  
La uva es el mayor cultivo de frutas del mundo. Se reporta una producción anual 
mayor de 42 millones de toneladas (FAOSTAT-FAO, 2007).  
 
1.3.4.2. Tipos de uva  
Se puede detallar 4 tipos de uva en relación al uso que se destinará (Carranza, 
2009): 
a) Uvas de mesa. Su distribución es en estado fresco para su consumo directo. 
Sus características más relevantes se pueden mencionar: el tamaño del 
racimo, el tamaño de los granos, la uniformidad de color de los racimos y la 
época de maduración. La presencia de semillas se toma en consideración. 
(Carranza, 2009). 
b) Uva pasa. Pertenece a la uva desecada. Sus características principales son: 
contextura pulposa, buen tamaño y cantidad de semilla. Contiene un gran 
valor de energía (3340 Kcal/Kg) y rico en azúcares (Carranza, 2009). 
c) Uva utilizada para la preparación de vino. Se tiene en consideración la 
concentración de azúcares ya que luego de la fermentación se producirá el 
etanol. Además, los productores toman en cuenta diferentes variables que 
posteriormente darán lugar a un vino de determinadas características 
(Carranza, 2009) 
d) Uva para la elaboración de zumos. Para su producción se utilizan uvas que 
generen zumos de agradable sabor después de sufrir las diferentes etapas del 
proceso de elaboración. (Carranza, 2009). 
1.3.4.3. Variedades cultivadas en el Perú 
De la Piedra et al., (2014) describe: 
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 Red globe. Caracterizada debido a su aspecto demasiado llamativo por 
su coloración roja oscura radiante, la pulpa es de sabor agradable y muy 
dulce, cabe mencionar que sus bayas son grandes. 
 Crimson Seedless. Su baya varía entre tamaño medio a grande, de color 
rojizo y no contiene semillas, de forma ovalada y larga. 
 Flame Seedless. Posee unas bayas de color rojo-gris, su tamaño que entre 
pequeño a mediano y es de forma esférica. Su pulpa posee una 
consistencia dura y sabor indiferente. 
 Thompson Seedless. Sus bayas poseen un color verde claro, son de 
tamaño mediano a grande y de forma ovalada. Se caracterizan por tener 
una pulpa de sabor dulce y jugoso. 
 Blanca Italia. La baya es de tamaño grande y de forma elíptica, de color 
verde amarillento y tiene pepas. 
 Calmeria. Es una uva que posee una baya con coloración verde claro, su 
forma es alargada y con un sabor dulce pero a la vez amargo. 
1.3.4.4. Zonas productoras 
La Gerencia Regional de Agricultura La Libertad, (2010) indica que las regiones 
que siembran uva son los departamentos de  La Libertad, Ica y Lima que 
contribuyen al 80% de la producción nacional. 
Las zonas de producción en el norte son en primer lugar La Libertad, seguido de 
Lambayeque, Cajamarca, San Martin, Ancash, Piura y Tumbes, generando un 
total de 51,165 toneladas representando el 23% de la producción a nivel  nacional. 
En tanto en el centro se puede encontrar en primer lugar a  Ica, segundo Lima 
que producen el 71% de la producción de uva peruana, es decir 158,183 
toneladas, en tanto que en la zona sur se ubican Arequipa, Moquegua, Ayacucho 
con 14 023 toneladas de uva.  
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1.3.4.5. Valor Nutricional de la uva 
Tiene la característica de depurar la sangre e impedir la generación de células 
cancerígenas, cabe mencionar la realización de estudios para determinar la acción 
de los taninos y ácido caféico en la  reducción de adquirir esta enfermedad.  
Se detalla la composición nutricional de la uva en el cuadro 5. 
Cuadro 5. Composición y valor nutricional del fruto de Vitis vinifera L. 
Compuestos  Cantidad/100 g de porción comestible 
Agua  81,1 (g) 
Energía  67 (kcal) 
Proteínas  0,68 (g) 
Hidratos de carbono  15,2 (g) 
Lípidos  0,28 (g) 
Fibra   
Fibra total  1,5 (g) 
Vitaminas   
Vitamina A (Retinol)  5,5 (μg) 
Carotenos totales  33 (μg) 
Beta-caroteno  33 (μg) 
Vitamina E  0,63 (mg) 
Vitamina B1  0,05 (mg) 
Vitamina B2  0,03 (mg) 
Niacina  0,23 (mg) 
Vitamina B6  0,07 (mg) 
Folatos  43 (μg) 
Vitamina C  4,2 (mg) 
Minerales   
Calcio  12 (mg) 
Hierro  0,41 (mg) 
Fósforo  19 (mg) 
Magnesio  7,6 (mg) 
Zinc  0,05 (mg) 
Selenio  1,7 (μg) 
Sodio  2 (mg) 
Potasio  197 (mg) 
Esteroles   
Esteroles totales  4 (mg) 
Beta-sitosterol  3 (mg) 
Compuestos bioactivos especiales   
Kaempferol  Trazas (mg) 
Quercetina  1,4 (mg) 
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Miricetina  0,45 (mg) 
Ácidos orgánicos   
Ácido cítrico  23 (mg) 
Ácido clorogénico  13 (mg) 
Acido málico  327 (mg) 
Acido tartárico  530 (mg) 
Fuentes: Souci et al. (2000); Moreiras et al. (2001); Olmedilla et al. (2001); USDA 
(2002). 
1.3.5. Evaluación sensorial 
El producto es sometido a una serie de degustaciones para así obtener  la 
apreciación de los consumidores. Los instrumentos eficaces para lograrlo son los 
análisis afectivos, mediante éste instrumento se calculará la aceptación del 
producto el cual es analizado por un panel de consumidores  y programar su 
futura distribución (Ureña y otros, 2000). 
Los especialistas en el área estadística clasifican las pruebas sensoriales en 
paramétricas según los datos en relación con la prueba. Aquellas son clasificadas, 
por los expertos en pruebas sensoriales y los científicos, en afectivas (orientadas 
al consumidor) y analíticas (orientadas al producto) (Anzaldúa- Morales, 2005). 
Dentro de las pruebas afectivas se puede mencionar a la clasificación hedónica. 
1.3.5.1. Clasificación hedónica  
Se hace uso de la medición del grado de deleite para la evaluación de más de dos 
muestras a la vez, o si se requiere obtener un extenso detalle de las características 
del producto. Es indispensable la utilización de instrumentos de medición de 
sensaciones, que pueden ser placenteras o muy desagradables los cuales 
producen determinados alimentos a los consumidores que la degustan, como son 
las escalas hedónicas para la realización de dichas pruebas (Anzaldúa- Morales, 
2005). 
Se puede hacer uso de la escala hedónica en la calificación del grado de 
satisfacción global de la muestra, por tanto se podría extender una sección en la 
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que los jueces tengan la oportunidad de expresar sus comentarios. (Anzaldúa- 
Morales, 2005) 
1.3.5.2. Check All That Apply (CATA) 
El CATA (Marque todo lo que corresponda), viene a ser una metodología 
utilizada para obtener información de manera rápida en la evaluación de los 
productos, utilizando a los consumidores (Meyners & Castura, 2014). Se basa en 
generar un detalle de términos y  mostrar a los consumidores, en la que se escogen 
los términos apropiados para describir la muestra presentada (Fernández, 
Rodríguez y Vila, 2015). 
Los descriptores utilizados pueden ser por lo general panel de jueces entrenados 
(Dooley et al., 2010; Varela y Ares, 2012). 
El consumidor toma una decisión subjetiva en cada término para cada muestra 
que se está evaluando. Los términos escogidos son apropiados para el 
consumidor al describir la muestra. Por el contrario, términos no marcados 
pueden mostrar que el atributo no fue percibido, pero el término es sin embargo 
considerado por el consumidor un término inapropiado para describir la 
muestra (Meyners y Castura, 2014). Pese a, los consumidores dan respuestas 
rápidas por la sencillez de la prueba, sin dar seguridad de lo que se está 
reportando, el cual, los primeros términos en la lista son los que más llaman su 
atención (Krosnick, 1999). 
Es por ello, que se aplicó una estrategia para que los consumidores se 
comprometan a marcar todos atributos que ellos consideran de la muestra para 
así obtener resultados confiables. 
1.4.  Formulación al Problema 
¿Cuál es el efecto de la proporción de pulpa de arándano: pulpa de fresa: jugo de uva 
en las características fisicoquímicas y sensoriales de un jugo mixto de frutas?  
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1.5. Justificación del estudio 
En la dieta humana es indispensable la ingesta de frutas por su alto aporte de 
minerales, agua, vitaminas, fibra entre otros, asimismo es satisfactorio el consumir 
un producto de agradables y variables características sensoriales.(Camacho, 2002).   
Además de las habituales fuentes de antioxidantes contenidas en la alimentación, las 
frutas rojas y bayas son exquisitas en compuestos fenólicos, principalmente 
flavonoides y antocianinas, los cuales se caracterizan por su actividad 
anticarcinogénica, antiinflamatoria, antimicrobiana y antioxidante (Moure et all., 
2001. Es por ello, la adición de éstas frutas en los ingredientes es una buena estrategia 
para la obtención de alimentos funcionales capaces de aportar beneficios a la salud 
del consumidor (Chávez, 2011).  
Según Shepherd & Raats (2006), la selección de alimentos está influenciado por tres 
principales dimensiones: El alimento, el consumidor y el contexto. La dimensión del 
alimento se contempla principalmente por sus características sensoriales. La 
dimensión del consumidor se contempla principalmente por las características 
propias de cada individuo. La dimensión del contexto contempla la cultura, religión, 
hábitos, entre otros, que limitan el consumo de los alimentos. Además, la 
aceptabilidad de un alimento se deben tanto a factores intrínsecos como a factores 
extrínsecos (Cardello, 1996). Los factores intrínsecos son, principalmente, las 
características sensoriales de los alimentos mientras que los factores extrínsecos son 
principalmente el envase, el precio, el origen, la practicidad, la información 
nutricional y las declaraciones de salud. Frecuentemente, los factores extrínsecos son 
los primeros en entrar en contacto con el alimento. Específicamente el envase y la 
etiqueta contienen la información que se desea transmitir al consumidor. Por lo tanto, 
el envase y la etiqueta desempeñan un papel muy importante porque pueden generar 
expectativa en los consumidores (Deliza & Macfie, 1996).  
Deliza & Macfie, (1996) indicaron que, si la expectativa del consumidor es baja, el 
producto probablemente será rechazado. Sin embargo, si la expectativa del 
consumidor es alta el producto probablemente sea elegido.  
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Debido a todo el conocimiento que se tiene sobre el aporte de los alimentos 
saludables a nuestro organismo y a la búsqueda constante de nuevos productos 
beneficiosos para la salud, esta investigación tiene la finalidad de brindar una 
alternativa en elaboración y difusión de un jugo mixto saludable a base de pulpa de 
arándano, pulpa de fresa y jugo de uva; y evaluar su aceptación general y percepción 
de los consumidores con respecto a la mejor formulación de jugo mixto. 
1.6.  Hipótesis  
La proporción T3 (30 PA: 30 PF: 40 JU) obtendrá óptimos valores de pH, sólidos 
solubles, color y aceptabilidad general de un jugo mixto de frutas. 
1.7. Objetivos 
1.7.1. General 
Evaluar el efecto de la proporción de pulpa de arándano: pulpa de fresa: jugo de 
uva en las características fisicoquímicas y sensoriales de un jugo de frutas.  
1.7.2. Específicos 
Formular un jugo de frutas con diferentes concentraciones de pulpa de arándano, 
pulpa de fresa y jugo de uva. 
Evaluar las características fisicoquímicas (pH, solidos solubles y color) de los 
diferentes tratamientos del jugo mixto de frutas. 
Determinar la aceptabilidad general de los tres tratamientos del jugo mixto de 
frutas. 
Aplicar un cuestionario CATA a consumidores de jugo mixto de frutas. 
II. MÉTODO 
2.1. Diseño de investigación 
El diseño de la investigación es experimental 
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2.1.1. Esquema experimental 
Se trabajó con un Diseño Unifactorial con 3 repeticiones para cada Tratamiento. 
Para realizar la evaluación del efecto de la proporción de la pulpa de arándano, 
pulpa de fresa y jugo de uva en las características fisicoquímicas y aceptabilidad 













Figura 1. Esquema experimental del efecto de la proporción de pulpa de arándano, 
pulpa de fresa y jugo de uva en las características de un jugo mixto de frutas. 
 
Dónde: 
T1: Tratamiento 1: 15 PA: 45 PF: 40 JU 
T2: Tratamiento 2: 45 PA: 15 PF: 40 JU 
T3: Tratamiento 3: 30 PA: 30 PF: 40 JU 
 
Jugo mixto de frutas  
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2.1.2. Diagrama de flujo del proceso de obtención de pulpa de arándano, pulpa de 
fresa y jugo de uva  
En la Figura 2 se presenta el diagrama de flujo para la obtención de pulpa de 














Diagrama de flujo para la obtención de pulpa de arándano, pulpa de fresa y jugo de uva 
 
 
Descripción del proceso 
Recepción: Se recepcionó (compró) 10 kg de arándano, fresa y de uva cada una. 
Selección y Pesado: Se seleccionó fruta madura. Para el caso de la fresa se 
realizó el despedunculado. Posteriormente se procedió a pesar.  
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Lavado: el producto seleccionado se sometió a un lavado manual en el cual se 
retiró algún tipo de suciedad, ramillas, hojas, entre otras. Para esto se utilizó  
cloro disuelto en agua a una concentración de 50 mg/kg las frutas estaban en 
constante movimiento de manera que la fricción entre ellas facilitó la limpieza. 
Escaldado: la fruta es colocada en agua a una temperatura de 60°C a 20 min, de 
esta manera facilita la extracción de la pulpa y/o jugo. 
Pulpeado: la fruta escaldada se colocó en un equipo denominado pulpeadora 
industrial hasta la obtener la pulpa o jugo deseado.  
Tamizado: Esta etapa sirvió para separar algún rastro de semillas y cáscaras 
visibles. 
Pasteurizado: Se realizó a una temperatura de  90 °C por un tiempo de 5 min. 
Almacenamiento: Para este paso se usó un balde de plástico hermético y 





2.1.3. Flujograma de elaboración de un jugo mixto de frutas  
En la Figura 3 se presenta el diagrama de flujo para la elaboración del jugo 
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Pesado  








Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboración del jugo mixto de frutas. 
Descripción del proceso 
Pesado: Se pesó las pulpas (arándano y fresa) y jugo (uva) de acuerdo a las 
proporciones establecidas para los tratamientos. 
Mezclado y/o licuado: En esta etapa se mezclaron las diferentes proporciones 
según el esquema mencionado anteriormente, con ayuda de una licuadora 
Envasado: Se envasó en botellas plásticas transparentes de 500 ml para su 
posterior estudio. 
 
2.2. Variables, Operacionalización 
2.2.1. Identificación de variables 
A. Variable independiente 
Proporción de pulpa de arándano, pulpa de fresa y jugo de uva. 







2.2.2. Operacionalización de variables 
Se detalla en el cuadro 6 la operacionalización de las variables.
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las partes y el todo, o 
entre varias cosas 
relacionadas entre sí, 
en cuanto a tamaño, 
cantidad, dureza, etc. 
Se pesó una 
cantidad de pulpa 
de arándano, pulpa 
de fresa y jugo de 
uva, de acuerdo a 
las proporciones 









pulpa de fresa: 












Medida de acidez o 
alcalinidad de una 
disolución. El pH 






Se coloca el sensor 
del pH – metro 
directamente a la 
mezcla para 
obtener la medición 








Nos ayudan a 
determinar la 
concentración de 
sacarosa por 100 
mililitros de una 
solución, los sólidos 
solubles totales se 
determinan con el 
índice de refracción, el 
cual se expresa con 
los grados °Brix. 
Se coloca 1 o 2 
gotas de mezcla en 
el prisma del 
refractómetro, se 
cierra la tapa y se 
observa hacia la 
luz, se podrá leer el 
valor de medición 
entre el limite claro 
y oscuro que marca 
en la escala del 
refractómetro. 





El color es una 
experiencia visual, una 
impresión sensorial 
que recibimos a través 
de los ojos, 
independiente de la 
materia colorante de la 
misma. 
 
Para medir el color 











capacidad para que 
“algo” sea aceptado, el 
nivel, la probabilidad; 
y depende de 
las características 
favorables que reúne 
ese “algo” con 
respecto a una función 
o acción determinada. 
 
Se utilizó una 
escala hedónica de 
9 puntos por 80 
panelistas no 
entrenados y 
análisis de Perfil 
CATA para 
describir cada 
muestra de jugo 









2.3. Población y muestra 
Se usó arándano variedad Biloxi, fresa variedad Chandler y uva variedad Italia sin 
pepa. Provenientes de las provincias de Trujillo para arándano y fresa, y Gran Chimú 
para la uva.  
Se empleó 10 kg de cada fruta, las frutas se seleccionó teniendo en cuenta parámetros 
de calidad (enteras, sanas, se excluyó las frutas afectadas por podredumbre o 
deterioro, no aptas para el consumo, estar limpias, y prácticamente exentas de 
cualquier materia extraña visible, plagas y daños causados por ellas y de cualquier 
olor y/o sabores extraños). 
2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
2.4.1. Técnicas de Recolección de Datos 
Determinación de sólidos solubles 
Se determinó los sólidos solubles usando el refractómetro digital HI 96801- 
Refractómetro siguiendo las indicaciones de la (AOAC, 1995). Se agregó en el 
prisma del refractómetro digital una muestra de 5g de jugo mixto de frutas a 
temperatura ambiente y cuando se estabilizó se consideró como medida final. 
Anexo I 
Determinación de pH 
Se determinó por el método potenciométrico AOAC, (1995).  Anexo II 
Determinación de color 
Se utilizó el sistema CIELAB, usando un colorímetro Minolta, modelo CR-400. 
El equipo se calentó durante 10 minutos y se calibró con un blanco estándar. 
Luego se determinó los parámetros de color expresados en términos de 
luminosidad L* (L*= 0 para negro y L*=100 para blanco), cromaticidad a* 
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(verde [-120] a rojo [120]), y b* (azul [-120] a amarillo [+120]) (Nowicka et al., 
2016). Anexo III 
Evaluación sensorial  
Todas las muestras de jugo mixto de frutas se presentaron de forma monódica 
secuencial siguiendo un orden de presentación balanceado (diseño cuadrado 
latino de Williams). Se sirvieron aproximadamente 50 g de jugo en vasos de 
plástico descartables etiquetados con 3 números aleatorios. Se usó agua mineral 
entre muestras para limpiar el paladar de los consumidores. El estudio se llevó 
acabo en el laboratorio de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Nacional 
de Trujillo. Anexo IV 
Pruebas de aceptación  
Se solicitó a los consumidores que probaran las muestras y que indicaran cuánto 
les gusta globalmente, utilizando una escala hedónica estructurada de 9 puntos 
(1= me disgusta muchísimo, 5= me es indiferente, 9= me gusta muchísimo) 
(Peryam y Pilgrim, 1957). Anexo IV 
Preguntas CATA 
Se les pidió a los consumidores que marquen todos los términos que consideren 
apropiados para describir cada una de las muestra de jugo de frutas. La pregunta 
estaba compuesta de 24 términos sensoriales. Luego, los consumidores 
respondieron la misma pregunta referente a las características sensoriales de su 
jugo de frutas ideal (Ares, Dauber, Fernández, Giménez, & Varela, 2014). Los 
términos sensoriales incluidos en la pregunta CATA se obtuvieron en base a 
reunión previa entre los investigadores responsables del estudio y en base a la 
literatura científica. El orden de presentación de los términos en la ficha de 
evaluación sensorial fue aleatorizado entre consumidores y entre muestras para 




2.4.2. Instrumentos de Recolección de Datos 
Materiales  
 Mesa de trabajo. 
 Coladores. 
 Depósitos de plástico.  
 Vasos de precipitación de 50, 100 y 250 mL. 
 Probetas de 500 mL. 
 Papel toalla. 
 Utensilios de cocina. 
Reactivos 
 Balón de Gas para cocina 
Equipos  
 Balanzas de Precisión. Marca A&D, modelo GX 600 y GX 6100. 
Capacidad: 0.02 g hasta 600 g y 0.5 g hasta 6100 g respectivamente. 
 Licuadora industrial. 
 Refrigeradora-congeladora, vertical, de dos puertas. Marca Samsung. 
Capacidad 494 L. Rango de Temperatura 14°C a -25 °C. 
 Extractor Marca National. Modelo EE- 90R. 220 voltios.   
 pH-metro. Marca SI ANALYTICS. Modelo Handylab 100. 
 Refractómetro. Marca Hand-Held. Modelo SCHMID+HAENSCH. 0-32% 
Brix.  
 Cronómetro. 
 Espectrofotómetro- Colorímetro. Modelo CM5. Marca Konica Minolta. 
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2.5. Métodos de análisis de datos 
2.5.1. Análisis fisicoquímicos y aceptación 
Se realizó un análisis exploratorio de los datos para cada variable dependiente 
usando estadísticos descriptivos (promedio, mínimo, máximo, y desviación 
estándar), luego se analizó los supuestos del análisis de varianza (ANVA) usando 
la prueba de Shapiro-Wilk para analizar la normalidad de los residuos y la prueba 
de Levene para analizar la homogeneidad de las varianzas. Una vez cumplidos 
los supuestos del ANVA se evaluaron las propiedades fisicoquímicas del jugo 
mixto de frutas usando un ANVA de una vía seguido por la prueba de Tukey. 
Para la prueba de aceptación se realizó la prueba no paramétrica de Friedman ya 
que no se cumplieron los supuestos del ANVA (fuentes de variación: muestra, 
consumidor y orden de presentación). Luego de realizar la prueba de Friedman, 
se usó la prueba de Wilcoxon para comparar pares de muestras. Para todos los 
análisis se consideró 5% de significancia. 
Los datos de aceptación (Anexo IV) fueron analizados a través del Mapa Interno 
de Preferencia (Internal Preference Mapping, MDPREF) de acuerdo con las 
recomendaciones de Villanueva y Da (2009), obteniéndose los espacios de 
preferencia de las muestras. El MDPREF fue obtenido usando análisis de 
componentes principales (PCA) sobre la matriz de correlación de Pearson. 
2.5.2. Preguntas CATA 
Se determinó el porcentaje de participantes que utilizó cada uno de los términos 
de la pregunta CATA (Anexo IV) para describir cada una de las muestras de jugo 
mixto de frutas. Se utilizó la prueba Q de Cochran para evaluar diferencias 
significativas entre las muestras para cada una de los términos considerados en 
la pregunta CATA (Manoukian, 1987). Se obtuvo un mapa sensorial utilizando 
el análisis de correspondencia (CA) sobre la tabla de frecuencias de la pregunta 
CATA considerando las distancias Chi-cuadrado (Vidal, Tárrega, Antúnez, Ares, 
y Jaeger, 2015).  
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La definición de los términos empleados en la prueba CATA, se muestran en el 
Anexo VIII. 
Se realizó un análisis de penalización sobre los datos de la pregunta CATA 
considerando la descripción del jugo mixto de frutas ideal. Se determinó la caída 
de aceptabilidad relacionada con el desvío del jugo mixto de frutas ideal para 
cada uno de los términos utilizados en la pregunta CATA. Se consideraron los 
términos con desvío del ideal percibidos por más del 20% de consumidores 
(Xiong & Meullenet, 2006).  
2.5.3. Software 
Los supuestos del ANVA fueron realizados en el ambiente R versión 3.2.3 (R 
Core Team, 2016) usando las siguientes funciones: shapiro.test (normalidad de 
los residuos), levene.test (Homogeneidad de las varianzas), lm (ANVA), 
friedman.test.with.post.hoc (Prueba de Friedman seguida de la prueba de 
Wilcoxon). XLSTAT 2014 (Addinsoft, New York, USA) se usó para analizar los 
datos generados por las preguntas CATA. El software estadístico SAS® 
(Statistical Analysis System — SAS) versión 9.4 fue utilizado para construir el 
MDPREF. 
2.6. Aspectos éticos. 
Los resultados obtenidos en la investigación, prueban completamente la confianza y 







3.1. Características Fisicoquímicas 
En el Cuadro 7 se muestran los valores para sólidos solubles, pH y color (L*a*b*)  




pH L* a* b* 
T1 12.07b 3.40ª 29.73ª 12.08ª 2.06ª 
T2 13.27a 3.34b 26.15b 5.60b 0.34b 
T3 12.53b 3.37b 27.11b 7.67b 0.70b 
Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes 
3.2. Evaluación sensorial 
3.2.1. Perfil de los consumidores 
En el Cuadro 8 se detallan las características sociodemográficas de los 











Cuadro 8. Resumen de características sociodemográficas de los consumidores participantes 
Género Consumidores Porcentaje 
Hombres 51 61.45 
Mujeres 32 38.55 
Edad    
18-20 53 63.86 
21-25 30 36.14 
26-35 0 0.00 
36-40 0 0.00 
41-45 0 0.00 
46-50 0 0.00 
51-55 0 0.00 
56-60 0 0.00 
Grado Instrucción académica   
Primaria incompleta 0 0.00 
Primaria completa 0 0.00 
Secundaria incompleta 0 0.00 
Secundaria completa 0 0.00 
Técnico 0 0.00 
Universitario incompleto 83 100.00 
Universitario completo 0 0.00 
Postgrado 0 0.00 
Tipos de jugos consumidos   
De frutas 45 54.22 
Con cereales 8 9.64 
Envasados 30 36.14 
Frecuencia de consumo   
de vez en cuando 23 27.71 
1 vez por mes 3 3.61 
1 vez a cada 15 días 13 15.66 
1 vez por semana 17 20.48 
más de 2 veces por semana 26 31.33 




3.2.2. Método CATA 
En el Cuadro 9 se presenta la frecuencia con la que los consumidores utilizaron 
los términos de las preguntas CATA para describir las muestras de jugo mixto y 
el jugo ideal, y los resultados de la prueba Q de Cochran para comparación entre 
muestras. 
Cuadro 9. Frecuencia con la que los consumidores utilizaron los términos de las preguntas 
CATA y resultados de la prueba Q de Cochran 
Productos\Dimensiones Ideal T1 T2 T3 p 
Textura homogénea 70 57 58 55 0.809 
Sabor dulce 69 24 27 24 0.803 
Color morado intenso* 61 30 73 59 0.000 
Intenso olor a fresa* 46 37 23 27 0.044 
Muy consistente 43 24 19 20 0.519 
Muy fluido 42 49 58 49 0.178 
Sabor poco ácido 41 28 25 25 0.799 
Mucho tiempo de residencia en la 
boca 
40 31 26 25 0.461 
Regusto fuerte 39 29 33 28 0.633 
Poco grumoso 38 43 33 37 0.157 
Ausencia de sabor extraño 35 32 29 33 0.666 
Intenso olor a arándano* 31 15 29 26 0.011 
Poco consistente 30 45 47 44 0.853 
Débil olor a arándano 30 36 34 36 0.918 
Poco tiempo de residencia en la boca 27 40 42 47 0.436 
Débil olor a fresa 26 32 43 39 0.184 
Poco fluido* 23 25 12 17 0.034 
Regusto débil 21 28 27 31 0.717 
Sabor ácido 16 44 34 36 0.135 
Color morado débil* 13 49 7 15 0.000 
Sabor poco dulce 11 35 38 39 0.779 
Textura heterogénea 7 23 18 23 0.479 
Muy grumoso 5 8 6 7 0.829 
Sabor extraño 4 9 12 12 0.664 
* Indica que se percibieron diferencias significativas entre muestras de jugo mixto acuerdo a la 
prueba Q de Cochran (p<0.05) 
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En la Figura 4 se muestra el mapa sensorial de los tratamientos, obtenido mediante 
análisis de correspondencia, a partir de los datos reportados en el cuadro de 
frecuencias (Cuadro 9), considerando al jugo mixto ideal como muestra adicional. 
 
 
 Figura 4. Análisis de correspondencia entre atributos, tratamientos y jugo ideal. 
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En la Figura 5 se observa el análisis de coordenadas principales para evaluar la asociación entre 
los atributos evaluados en las muestras de jugo mixto y el gusto  
 
Figura 5. Análisis de coordenadas principales para evaluar la asociación entre los atributos 






Mucho tiempo de 



















Poco tiempo de 
residencia en la 
boca
Débil olor a fresa
Intenso olor a 
arándano























En el Cuadro 10 se presenta el análisis de penalidad de las muestras de jugo mixto evaluado. 




P(No)I(Si) P(Si)I(Si) P(No)I(Si) P(Si)I(Si) 
Sabor dulce* 135 72 54.22 28.92 0.000 
Intenso olor a fresa 85 53 34.14 21.29 0.792 
Muy consistente* 79 50 31.73 20.08 0.030 
Sabor poco ácido 74 49 29.72 19.68 0.186 
Mucho tiempo de residencia en la boca 65 55 26.10 22.09 0.973 
Regusto fuerte 62 55 24.90 22.09 0.099 
Color morado intenso 55 128 22.09 51.41 0.254 
Intenso olor a arándano 55 38 22.09 15.26 0.397 
Poco fluido 52 17 20.88 6.83 0.989 
Textura homogénea 47 163 18.88 65.46 0.351 
Muy fluido 45 81 18.07 32.53 0.793 
Ausencia de sabor extraño 42 63 16.87 25.30 0.000 
Débil olor a fresa 40 38 16.06 15.26 0.772 
Poco grumoso 39 75 15.66 30.12 0.004 
Débil olor a arándano 38 52 15.26 20.88 0.857 
Regusto débil 33 30 13.25 12.05 0.831 
Poco tiempo de residencia en la boca 28 53 11.24 21.29 0.168 
Color morado débil 23 16 9.24 6.43 0.072 
Poco consistente 20 70 8.03 28.11 0.005 
Sabor poco dulce 15 18 6.02 7.23 0.000 
Muy grumoso 9 6 3.61 2.41 0.000 
Sabor ácido 8 40 3.21 16.06 0.039 
Sabor extraño 4 8 1.61 3.21 0.000 
Textura heterogénea 3 18 1.20 7.23 0.000 
Los atributos resaltados en negrita corresponden a aquellos en los que más del 20% de los 
consumidores consideraron que se desviaron del ideal y causaron una disminución significativa 




La Figura 6 muestra las caídas medias en el gusto general de las muestras de jugo 
mixto, como una función del porcentaje de consumidores que verificaron un atributo 
presente en el jugo ideal, pero ausentes en los tratamientos. La línea punteada señala 
el 20% de los consumidores. 
 
 
Figura 6. Análisis de la caída media en el gusto de jugo mixto. 
 
En el Cuadro 11 se presenta los atributos necesarios que deberían estar presentes en el jugo 
mixto.  
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Cuadro 11. Atributos necesarios que deberían estar presentes en el jugo mixto 
Nivel Ideal T1 T2 T3 p 
Sabor dulce 69 24 27 24 0.803 
Muy consistente 43 24 19 20 0.519 




Características Fisicoquímicas  
pH y °Brix 
En el Cuadro 7 se muestran los valores de pH y °Brix obtenidos, el ANVA mostró 
diferencia significativa entre muestras (p<0.05). Los valores de pH de las muestras 
de jugo mixto varió en el rango de 3.37 a  3.40, presentando el T1 (15 PA: 45 PF: 40 
JU) el mayor pH (3.40), mientras que T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) y T3 (30 PA: 30 PA: 
40 JU) muestran valores de pH de 3.34 y 3.37 respectivamente. Para los valores de 
°Brix de las muestras de jugo mixto variaron en el rango de 12.07 a 13.27, 
presentando el T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) el mayor valor de °Brix (13.27), mientras 
que T1 (15 PA: 45 PF: 40 JU) y T3 (30 PA: 30 PA: 40 JU) muestran valores de °Brix 
de 12.07 y 12.53 respectivamente.  
A pesar de presentar diferencia estadísticamente significativa entre muestras, los 
valores no representan una diferencia relevante para la elaboración de los 
tratamientos de jugos mixtos  
Color  
En el cuadro 7 se observa que la luminosidad (L*) varió entre 26.15 a 29.73, siendo 
T1 (15 PA: 45 PF: 30 JU) la mayor luminosidad que lo demás tratamientos (29.73) 
y diferencia significativa, debido a que presenta menor proporción de pulpa de 
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arándano, mientras que el T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) y T3 (30 PA: 30 PA: 40 JU)   
muestran valores de L* de 26.15 y 27.11 respectivamente. 
La coordenada  a* que se refiere a rojo/verde (+a indica rojo y –a indica verde), se 
puede observar que T1 (15 PA: 45 PF: 30 JU) posee mayor valor a* (12.08) y es 
diferente significativamente a las demás, T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) y T3 (30 PA: 30 
PA: 40 JU) mostraron valores 5.60 y 7.67 respectivamente, esto debido a la diferente 
proporción de pulpa de fresa presente en cada tratamiento. 
La coordenada b*, que se refiere a la medición de las coordenadas amarillo/ azul (+b 
indica amarillo y –b indica azul), se observó que en general los 3 jugos presentaron 
tendencia mínima hacia el color amarillo y T1 (15 PA: 45 PF: 30 JU) posee mayor 
intensidad amarilla 2.06  y mayor diferencia significativa, T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) 
y T3 (30 PA: 30 PA: 40 JU) mostraron valores 0.34 y 0.70 respectivamente. El 
análisis mostró que las coordenadas b* en inversamente proporcional a la pulpa de 
arándano, a medida que se disminuyó la proporción de pulpa de arándano las 
coordenadas (b*) aumentaron. 
Perfil de los consumidores 
Para los valores del cuadro 8 se emplearon 83 consumidores de jugo, conformados 
por 51 hombres (61.45%) y 32 mujeres (38.55%). La mayoría de los consumidores 
pertenecían al grupo entre 18 y 20 años (63.86%), el segundo y último grupo estaba 
compuesto por consumidores entre 21 y 25 años (36.14%). Respecto del grado de 
instrucción, la totalidad de los consumidores presentaron estudios universitarios 
incompletos ya que se aplicó a alumnos de pregrado. El tipo de jugo preferido por 
los consumidores fue en su mayoría de frutas, seguido por envasados representando 
54.22% y 36.14% respectivamente. La frecuencia de consumo de los diferentes tipos 
de jugos varió, siendo “más de 2 veces por semana” el de mayor frecuencia de 




La diferencia de los consumidores, y además las características genéticas podrían 
impactar en la variabilidad y sensibilidad que las personas tienen en los sentidos del 
gusto y olfato. Debido a ello, unos autores detectaron  que las mujeres son sensibles 
al sabor dulce y salado en comparación a los hombres que son mayormente sensibles 
al ácido. (Amerine, Pangborn, & Roessler, 1965). Debido a ello es importante 
conocer el perfil de los consumidores para explicar el comportamiento con respecto 
a la diferencia de resultados que pueden existir en el estudio. 
Método Cata 
En el cuadro 9 se observa los atributos que percibieron diferencias significativas para 
los 3 tratamientos según la prueba Q de Cochran, los atributos fueron color morado 
intenso, intenso olor a fresa, intenso olor a arándano, poco fluido y color morado 
débil; lo cual infiere que los consumidores perciben las diferencias en las 
características sensoriales de los jugos mixtos evaluados. 
También se puede apreciar que los consumidores describieron al jugo ideal con 
textura homogénea, sabor dulce, color morado intenso como los principales atributos 
que debe de tener presente dicho jugo y observándose en los productos una menor 
percepción, así como en el estudio realizado por Grández (2008) el cual desarrolló 
un néctar de mango y maracuyá determinando que el dulzor, la tipicidad del sabor y 
del olor tienen alta correlación con la aceptación del néctar 
En la figura 4 que se desprende del cuadro 9, se aprecia que el jugo mixto ideal se 
asocia con los atributos sabor dulce, sabor poco ácido y muy consistente ,T1 (15 PA: 
45 PF: 30 JU)  se caracterizó por el atributo intenso olor a fresa debido a que presenta 
mayor proporción de pulpa de fresa. T2 (45 PA: 15 PF: 40 JU) se asocia a intenso 
olor a arándano y color morado intenso debido a que presenta mayor proporción de 
pulpa de arándano y finalmente T3 (30 PA: 30 PA: 40 JU) que se describe como 
poco consistente, débil olor a arándano y débil olor a fresa;  T3 presenta proporciones 
iguales de pulpa de fresa y arándano. Además se aprecia que ningún tratamiento se 
encuentra cercano al jugo ideal. 
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La figura 5 nos muestra los atributos que generan un impacto significativo en el 
gusto, estos atributos son: sabor poco ácido, sabor dulce, poco consistente y ausencia 
de sabor extraño. Estos atributos generan un cambio de menor a mayor gusto general 
en los jugos mixtos cuando hay ausencia o presencia de estos atributos. La 
caracterización sensorial presentada en esta tesis es innovadora ya que no existen 
reportes previos para este producto.  
En el cuadro 10 se realizó un análisis de penalidad de las muestras de jugo mixto, 
donde se identificó los atributos que más del 20% de los consumidores consideraron 
presentes en el jugo ideal, pero no los encontraron en los tratamientos. Los atributos 
fueron sabor dulce, intenso olor a fresa, muy consistente, sabor poco ácido, mucho 
tiempo de residencia en la boca, regusto fuerte, color morado intenso, intenso olor a 
arándano y poco fluido. 
 Así mismo se observa que el atributo sabor dulce presentó mayor penalidad del 
54.22% de los consumidores, seguido de muy consistente con 31.73% (siendo estos 
significativos, p<0.05). 
En la figura 6 el análisis de la caída de la media con respecto al porcentaje de los 
consumidores que percibieron los atributos CATA en mayor cuantía, indican por 
consiguiente que los atributos sabor dulce y muy consistente 54% y 32% 
(respectivamente) son considerados como atributos indispensables (must have), por 
lo que el cambio de estos atributos afectarían considerablemente el nivel de gusto 
del jugo mixto. 
En el cuadro 11 que se extrae de la figura 6, se puede apreciar que los tratamientos 
tienen valores similares entre sí, por lo tanto se dice que no existe diferencia 
significativa para cada uno de ellos, además sabor dulce fue el atributo más 




Se determinó que la proporción de pulpa de arándano: pulpa de fresa: y jugo de uva 
influyó significativamente (p<0.05) en las características fisicoquímicas (color L* 
a* b*) y sensoriales del producto. 
El método CATA determinó que los atributos principales que un consumidor desea 
para su jugo mixto ideal son: sabor dulce y muy consistente. 
VI. RECOMENDACIONES 
Elaborar el jugo mixto ideal y realizar una re-evaluación CATA, para evaluar la 
aceptabilidad del jugo mixto. 
Evaluar características funcionales (contenido de antocianinas, compuestos 
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Anexo I.  
Método para la determinación de los sólidos solubles (°Brix) (A.O.A.C. 1995)  
- Colocar parte de la muestra en el visor del refractómetro.  




Método para la determinación del pH (A.O.A.C. 1995)  
- Colocar en un vaso de precipitación la muestra.  
- Cerciorarse que la temperatura de la muestra se encuentre a 20 °C.  
- Sumergir la membrana de vidrio del pH – metro o potenciómetro. 











Método para determinación de color (Hunterlab, 1996) 
Las unidades de color se obtendrán en coordenadas L*a*b*, las mediciones de color 
serán expresadas en tres parámetros: Luminosidad L* (L*= oscuro y L*=100 
blanco); cromaticidad definida por a* (+a*= rojo y –a*=verde) y b* (+b*=amarillo 
y –b*=azul); con esos parámetros, serán evaluados las coordenadas cilíndricas C* y 




𝐶∗ = √(𝑎∗2 + 𝑏∗2)          
𝐻∗ = 𝑎𝑟𝑐𝑡𝑎𝑛 (
𝑏∗
𝑎∗
)          
 











Cartilla para Aceptabilidad General y CATA 
 
 





Cartilla para Producto Ideal 









Prueba de independencia entre las filas y columnas 
 
Cuadro 12.  Cuadro de independencia 
Chi-cuadrado (Valor observado) 225.8786 




Interpretación de la prueba: 
H0: Las filas y las columnas de la tabla son independientes. 
Ha: Hay una dependencia entre las filas y las columnas de la tabla. 
Como el p-valor computado es menor que el nivel de significación alfa=0.05, se 
debe rechazar la hipótesis nula H0, y aceptar la hipótesis alternativa Ha. 
El riesgo de rechazar la hipótesis nula H0 cuando es verdadera es menor que 
0.01%. 
Anexo VI 
Valores propios y porcentajes de inercia 
En el Cuadro 13, los valores propios y porcentajes de inercia permiten verificar la 
calidad del análisis. La calidad del análisis es buena (el 98.64% de la inercia total 




























  F1 F2 F3 
Valor propio 0.046 0.027 0.001 
 (%) 62.022 36.616 1.363 
% acumulado 62.022 98.637 100.000 
  F1 F2 
Valor propio 5.5098 4.1618 
Variabilidad (%) 12.9355 9.7708 




Cuadro 15. Atributos usados para prueba CATA en jugos mixtos 
 DESCRIPTORES PARA JUGOS DE FRUTA 
1 Fluidez Velocidad con la que la muestra cae desde una cuchara en un ángulo de 
90 grados 
2 Consistencia Resistencia de la muestra cuando se dispersa alrededor de la boca con la 
lengua (Resistencia al flujo) 
3 Grumos Presencia de bolas cuando mezclas no se revuelven lo suficiente, o se 
cuecen mal 
4 Tiempo de 
residencia en 
la boca 
Velocidad a la que el batido se disuelve en la boca o desaparece 
5 Olor a 
arándanos 
Intensidad con la que percibe el olor a arándanos 
6 Olor a fresa Intensidad con la que percibe el olor a fresa 
7 Sabor dulce Intensidad con la que percibe el sabor dulce 
8 Sabor poco 
ácido 
Intensidad con la que percibe el sabor ácido 
9 Regusto fuerte El regusto es la persistencia de una sensación de sabor de algunos 
alimentos tras haber pasado por la boca (en general por la lengua 
10 Sabor extraño Detección de sabor diferente a los componentes de la mezcla 
11 Textura 
heterogénea 
Detección de partículas cuando se enrolla alrededor de la boca con la 
lengua 
12 Elasticidad Recuperación del estado inicial y la velocidad de esta recuperación 
después de aplastar la muestra contra el costado del vaso con una 
cuchara 





















































































































































































































Figura 23. Pasteurizado de uva 
